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wieder 1 Dotter und Zucker hinzugefügt, und so fährt man fort,

bis Eier und Zucker verbraucht sind und die Masse zu einem weißen

Schaume geschlagen ist. Bis der richtige Schämn sich zeigt, dauert

.oft über eine Stunde und so lange muß man nicht ermüden, son¬

dern unausgeseßt weiter schlagen, wonach man dann den Schnee

der Eier darunter zieht. Dieser Auflauf darf nur in ganz schwacher

Ofenhitze und hier auch nur 15 Minuten gebacken, und muß danach

sofort servirt werden.
Ingredienzien: 2 Citronen. 200 Gr. Zucker. 12 Eier.

853. Auflauf ä la Franfaise.
Zuerst werden die Citronen auf Zucker stark abgerieben und

dieser dann gestoßen und gesiebt, danach reibt man die Butter zu

Sahne, gibt den Zucker, die Eidotter, sowie den Saft der Citronen,
-auch das Kartoffelmehl nach und nach dazu, während man die

Masse immer gut erst rührt und dann schlägt (diese feinen Aufläufe

muß man mindestens immer eine halbe Stunde rühren oder schlagen,

das gute Gelingen derselben hängt sehr davon ab) und hiernach

den Eierschnee leicht hineinmischt. Danach füllt man den Teig in

eine mit Butter vorgerichtete Form, und backt ihn in mäßig heißem

Ofen beinahe 1 Stunde lang.
Ingredienzien: 3 Citronen. 200 Gr. Zucker. 200 Gr.

Butter. 125 Gr. Kartoffelmehl. 15 Eier.

854. Citronen-Auflauf.
Hierzu wird die Masse in derselben Weise zusammengerührt,

wie bei dem Vorhergehenden, es ist nur ein anderes Verhältniß der

Quantitäten zu einander, und das Kartoffelmehl fehlt hierbei ganz.

Dieser Auflauf ist leichter und luftiger in seiner Zusammensetzung,

und braucht deßhalb auch nur 1j2 Stunde in sehr schwacher Ofen-

hitze zu backen; er erhält dann nur einen festen Außenrand, wüh¬

lend er innen noch ein^wenig dickflüssig ist.
Ingredienzien: 125 Gr. Butter. 8 Eier. 2 Citronen.

.180 Gr. Zucker.

855. Auflauf von Eier und Citrone.
Die Eidotter werden langsam immer nach einer Seite gerührt,

bis sie so dick, wie weiche Butter geworden sind, dann streut man

den gesiebten Zucker, an welchen vorher die Citronen stark abge¬

rieben sind, unter stetem Weiterrühren nach und nach darüber,

tröpfelt hiernach die Citronenfäure hinein, rührt schließlich das Mehl

ebenso wie den Zucker darunter, und thut zuletzt den Schnee der

Eier daran. Bei mäßiger Ofenhitze wird dieser Auflauf in %
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